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La megafitodiversidad del Perú presenta especies nativas de toda índole; entre ellas frutales, los que a pesar de 
ser consumidos desde hace cientos de años, aún no han sido atendidos por la investigación para validar su uso, 
con la seguridad de que estamos consumiendo recursos que pueden superar en cantidad y calidad de vitaminas, 
sales minerales y pigmentos antociánicos. Así, el objetivo del presente estudio fue realizar un Inventario 
Taxonómico, Fitogeográfico y Etnobotánico de los frutales nativos del Norte del Perú. Se realizaron colectas a 
través de exploraciones botánicas programadas a varias localidades del Norte del Perú. Luego se llevó a cabo 
una revisión crítica de la bibliografía especializada y reforzando esta información con la obtenida por la 
experiencia personal tanto de los investigadores como de los pobladores locales y regionales. Se reportan 45 
especies, distribuidas en 18 familias; donde destacan por su número las: Ericaceae (7), Myrtaceae (6), 
Cactaceae (4), Solanaceae (4), Caricaceae (3), Passifloraceae (3) y Rosaceae (3). Así mismo 29 especies 
(64%) son consumidas en estado fresco y/o natural, mientras que 16 especies (36%) tanto al estado fresco 
como procesadas (jaleas, mermeladas, helados, vinos, jugos, natilla, mazamorra, etc.). 
 




The mega phytodiversity of Peru includes native species of all types; among them are fruit trees, which despite 
having been consumed forthousands of years, still have not been subject to research to validate their use. 
Further research on these native species could determine whether the fruits being consumed surpass the 
quantity and quality of vitamins, mineral salts, and anthocyanin pigments. Thus, the aim of this study was the 
realization of a taxonomic, phytogeographic, and ethnobotanical inventory of the fruit trees in northern Peru.  
This research was realized through specimen collections made during botanical explorations of northern Peru. 
Later a critical revision of the specialized bibliography was conducted, and the findings reinforced with 
information obtained through personal experience and that of local and regional inhabitants. Forty-five species 
are reported, distributed among 18 families, chiefly in Ericaceae (7 species), Myrtaceae (6 species), Cactaceae 
(4 species), Solanaceae (4 species), Caricaceae (3 species), Passifloraceae (3 species), and Rosaceae (3 
species). Of the species inventoried, 29 species (64%) are eaten in a raw or natural form, while 16 species 
(36%) are consumed raw or processed in jelly, marmalade, frozen, wine, juice, custards, and puddings. 
 






El Perú es uno de los 12 países mega-
diversos al albergar aproximadamente el 
70% de la biodiversidad del planeta. Es 
uno de los centros más importantes de 
recursos genéticos, conocidos como 
Centros de Vavilov, a escala mundial, por 
el alto número de especies domesticadas 
originarias (Marinelli, 2006; Sanjinés, 
2006).  
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Esta megafitodiversidad está sustentada en 
la presencia de la Cordillera Andina, la 
cercanía al Ecuador y las aguas frías del 
mar; las que traen como consecuencia la 
formación de diversos pisos ecológicos, 
tipos de hábitats y comunidades, que hacen 
que este país, tenga la mayor cantidad de 
zonas de vida; 84 de las 117, identificadas 
para el mundo. Además, ocho Provincias 
Biogeográficas y tres Grandes Cuencas 
Hidrográficas, más de 12200 lagos y 
lagunas, 1007 ríos, así como 3044 glacia-
res (Ginocchio y Acero, 2012; Mostacero 
et al., 2007).  
Sumado a ello se calcula que el Perú 
cuenta con unas 25 mil especies de flora 
(10% del total mundial), 30% de las cuales 
son endémicas. Es el quinto país en el 
mundo por número de especies, y el 
primero en número de plantas con 
propiedades conocidas y utilizadas por la 
población (4400 especies). Igualmente, el 
primero con especies domesticadas nativas 
(128); demostrando con ello la gran 
dependencia del hombre peruano con su 
naturaleza para obtener alimentos, 
medicinas, forrajes, maderas, combus-
tibles, energía y demás materias primas. 
(Mostacero et al., 2009; Arteaga et al., 
2014). 
Dentro de esta riqueza vegetal, resaltan 
muchas especies cuyos frutos contienen 
alta calidad, de vitaminas (A, B, C, E, etc.) 
carotenoides y pigmentos antociánicos que 
sumados a sustancias fenólicas como los 
flavonoides; les confieren a estas frutas y 
vegetales el hecho de poseer una alta 
capacidad antioxidante (Bhat et al., 2016; 
Jatinder et al., 2016). 
Muchos estudios dan a conocer los 
beneficios que aportan las frutas para la 
salud: Reducen las enfermedades cardio-
vasculares (Mostacero et al., 2011; Boeing 
et al., 2012; Cárdenas et al., 2015; Gan et 
al., 2015; Goszcz et al., 2015), la diabetes 
(Boeing et al., 2012; Wang et al.,2016), 
hipercolesterolemia (Mannarino et al., 
2014), resistencia a la insulina (Parikh et 
al.,2014); e incluso ayudan considera-
blemente a prevenir y combatir varios tipos 
de cáncer (Freedman et al., 2014; 
Shigihara et al., 2014; Magadi et al., 
2015), artritis y arterosclerosis (Lü et al., 
2015; Marino et al., 2015), disfunción 
cerebral, y también se ha demostrado que 
disminuyen los procesos de aceleración del 
envejecimiento (Goszcz et al., 2015; Bhat 
et al., 2016). 
La capacidad que tienen estas frutas por 
sus vitaminas, sales minerales y antioxi-
dantes (Zielinska y Michalska, 2016), está 
orientado actualmente a investigaciones 
que aporten al conocimiento taxonómico, 
fitogeográfico, etnobotánico; determinando 
las características organolépticas, fitoquí-
micas, y bromatológicas de estas especies 
para validar su consumo local y regional y 
así mejorar los beneficios que aportan a la 
salud y nutrición de la población; y así 
ampliar su cultivo y el uso masivo por la 
población; utilizando en todo momento 
sistemas de producción ambientalmente 
sostenible (Kahane et al., 2013).  
El mercado de exportación en el Perú, lo 
lideran los frutales como: “uva”, “mango”, 
“piña”, “palta”, “arándano”, “frambuesa”, 
“plátanos”, “manzana”, “pera” y cítricos, 
entre otros; la mayoría de ellas, especies 
introducidas y adaptadas a nuestros climas; 
por lo que su manejo y producción 
requiere de un elevado costo de inversión 
(Uribe, 2010; Arteaga et al., 2014).  
Esta investigación se orientó a muchas 
especies de frutales que crecen en nuestros 
climas en forma silvestre o semisilvestre y 
que poseen grandes pools génicos, que aún 
no han sido estudiados, pero que son 
consumidas y/o utilizadas  por el poblador 
local como fuentes importantes de 
vitaminas, azúcares, materias gelificantes 
(pectinas), materias antioxidantes, ácidos, 
aromas y sabores, como es el caso del 
“catán”, “lanche”, “canamuela”,  “push-
gay” , “tuna”, “mito”, entre otros; los que 
pueden superar en calidad vitamínica, sales 
minerales y antocianinas a  las especies 
comerciales (Bravo et al., 2016; Barbalho 
et al. 2012). Especies que están a la espera 
de su identificación, investigación y explo-
tación por la industria con el consiguiente 
beneficio de la población (Segura-Ledesma 
et al., 2009; Goldschmidt, 2013). 
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De lo enunciado se desprende la impor-
tancia de revalorizar los frutales nativos, 
poco conocidos o aún desconocidos fuera 
de sus regiones de origen; cuyas caracte-
rísticas organolépticas de tamaño, color, 
sabor, etc; comparadas con los comer-
ciales, podrían constituirse en potenciales 
recursos nutracéuticos con grandes benefi-
cios para la salud del hombre. Esta proble-
mática motivó la realización del presente 
trabajo orientado al inventario taxonómico, 
fitogeográfico y etnobotánico (propaga-
ción, características del fruto y modo de 
consumo) de las especies de frutales nati-
vos del norte del Perú; y así impulsar su 
conservación y promoción del manejo de 
los mismos de una forma sostenible y 
sustentable. 
 
2. Materiales y métodos 
Se realizaron observaciones sobre el uso, 
cultivo y manejo de los frutales nativos del 
Norte del Perú. Estas observaciones se 
fortalecieron con resultados de trabajos 
publicados en libros, folletos y artículos 
científicos. Se verificaron los nombres 
científicos, nombres vulgares, hábito, dis-
tribución altitudinal, forma de propaga-
ción, características del fruto y modo de 
consumo.  
Paralelamente se realizaron colectas a 
través de excursiones botánicas programa-
das a varias localidades de los depar-
tamentos del Norte del Perú. Se realizó un 
promedio de dos exploraciones anuales de 





Figura 1. Ruta de exploraciones botánica para colecta de frutales nativos del Norte del Perú. 
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Leyenda de la Figura 1 
 
Localidades que abarca el recorrido de las 
exploraciones 
 
Ruta Exploratoria 01: Trujillo - Chiclayo - Piura -
Canchaque - Jalca Chingelas - San Ignacio - Cordillera El 
Condor - Jaen - Chamaya - Olmos - Chiclayo Trujillo. 
 
Ruta Exploratoria 02: Trujillo - Chimbote - Pativilca - 
Laguna Conococha - Chiquian - (Bolognesi) - Recuay -
Huaraz - Carhuaz - Yungay - Caraz - Trujillo. 
 
Ruta Exploratoria 03: Trujillo - Pativilca - Conococha- 
Catac-Chavin De Huantar - Huari- Llamellin - Pomabamba 
- Huascaran - Yungay-Huaraz - Cordillera Negra - Casma- 
Chimbote - Trujillo.  
 
Ruta Exploratoria 04: Trujillo - Santa (Chimbote ) - San 
Jacinto - Jimbe - Lampanim - Cordillera Negra - Huaylas - 
Cañon Del Pato (Hidroelectrica) - Pampas - Sihuas -
Pallasca - Cabana - Corongo - Sihuas - Tayabamba - 
Buldibuyo - La Paccha - Huamachuco - Shorey - Otuzco - 
Trujillo. 
 
Ruta Exploratoria 05: Trujillo -  Casa Grande - Cascas- 
Chuquillanqui - Compin - San Ignacio - Sinsicap - Simbal - 
Otuzco - Usquil - Coina - Huaranchal - Trujillo. 
 
Ruta Exploratoria 06: Trujillo - Salpo - Agallpampa, 
Shorey - Santiago de Chuco - Calipuy - Cachicadan (La 
Botica). 
 
Ruta Exploratoria 07: Trujillo - Agallpampa - Shorey - 
Huamachuco - Pias - Pataz - Parque Nacional Rio Abiseo - 
Trujillo. 
 
Ruta Exploratoria 08: Trujillo - Chiclayo - Olmos- 
Chamaya - Bagua - Pedro Ruiz - Chachapoyas - Rodriguez 
de Mendoza - Chachapoyas - Leimebamba - Laguna de Los 
Condores - Jalca Calla Calla - Longotea - Bolivar - Nevado 
Cajamarquilla - Huayabamba - Valle del Marañon - Balsas 
- Gelic - Celendin - Cajamarca - Trujillo. 
 
Ruta Exploratoria 09: Trujillo - Chiclayo - Olmos -
Chamaya - Pomacochas - Rioja - Moyobamba - Tarapoto - 
Yurimaguas - Bellavista - Juanjui - Tocache - Tingo Maria 
- Pucallpa - Huanuco - Cerro de Pasco - Lima - Huarmey - 
Chimbote - Trujillo. 
 
Ruta Exploratoria 10: Trujillo - Shorey - Huamachuco - 
Cajabamba - Valle Condebamba - Cajamarca - Porcón - 
Cumbemayo - Chetilla - Magdalena - Chilete - Tembladera 
- Trujillo. 
 
Ruta Exploratoria 11: Trujillo - Chiclayo - Piura - 
Sullana - Paita - Talara - Mancora - Punta Sal - Tumbes - 
Parque Nacional Cerros de Amotape - Santuario Nacional 
Los Manglares - Zarumilla - Trujillo. 
 
Ruta Exploratoria 12: Trujillo - Chiclayo - Canchaque - 
Huacabamba - San Antonio - Jalca de Las Huaringas - 
Ayabaca - Latina - Frontera con Ecuador - Sullana - Piura - 
Trujillo.  
 
Ruta Exploratoria 13: Trujillo - Cascas - Contumaza - 
Chilete - Cajamarca - Hualgayoc - San Miguel - San Pablo 
- Chilete - Trujillo. 
 
Ruta Exploratoria 14: Trujillo - Ascope - San Benito - 
Guzmango - Cruz Grande - Tantarica - Catan - Chilete - 
Trinidad - Tembladera - Trujillo. 
 
Ruta Exploratoria 15: Trujillo - Cascas - Contumaza - 
Cascabamba - Jalca Pozo Kuan - La Asunción - Cajamarca 
- Trujillo. 
 
Ruta Exploratoria 16: Trujillo - Chiclayo - Santa Cruz - 
Chota - Cutervo - San Andrés - Parque Nacional de 
Cutervo - Chota - Bambamarca - Hualgayoc - Cajamarca - 
Trujillo. 
El estudio también está basado en las 
exploraciones, colectas y registros en el 
Herbarium Truxillense de las especies 
vegetales que se usan desde muchas 
generaciones pasadas, por la calidad de sus 
frutos. En dichas exploraciones se realizó 
el acopio de datos sobre nombres vulgares, 
hábito, distribución altitudinal, forma de 
propagación, características del fruto y 
modo de consumo.  
La información concerniente a nombres 
vulgares y modo de consumo se obtuvieron 
directamente de la población; así como los 
reportados en las “boletas” que acompañan 
a las especies registradas en el Herbarium 
Truxillense de la Universidad Nacional de 
Trujillo (H.U.T.) y de las tomadas direc-
tamente durante las exploraciones. 
Los ejemplares botánicos colectados una 
vez herborizados fueron registrados en el 
Herbarium Truxillense de la U.N.T 
(H.U.T.); y los duplicados de los mismos 
fueron enviados a diferentes herbarios; 
especialmente al Missouri Botanical 
Garden y al Field Museum History de 
Chicago, U.S.A; para su confirmación 
taxonómica.  
Cabe destacar que también se realizó el 
uso de claves taxonómicas referidas a la 
flora peruana según Brako y Zarucchi 
(1993) y Mostacero et al. (2009).  
Finalmente, a través del trabajo de 
gabinete, se contrastó analíticamente toda 
la información obtenida, se organizó y 
redactó el informe final. 
 
3. Resultados y discusión 
 
En la Tabla 1 se detallan los datos 
referidos a los nombres científicos, 
nombres vulgares, Hábito, distribución 
altitudinal, forma de propagación, 
características del fruto y modo de 
consumo de las 45 especies, agrupados en 
31 géneros y 18 familias. 
Los resultados de este trabajo difieren en 
su contenido con otros conocidos en la 
bibliografía, como el de Weberbauer 
(1945) por ejemplo, quien solamente 
brinda información taxonómica de alguno 
de ellos. 
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Tabla 1 
Inventario Taxonómico, fitogeográfico y de interés de los frutales nativos del norte del Perú 
 
N° Nombre científico Nombre vulgar Porte  Distribución  
Forma de 
propagación  
Características del fruto  Modo de consumo 
1 
b.    Allophyllus 
densiflorus Radk.         
SAPINDACEAE 
"mote - mote" 
Árbol de 
hasta 5 m 
de alto. 
Entre 1500 - 
2600 m.s.n.m 
Semillas 
Coco, indehiscente, ovoide, glo-
bular, con una semilla erecta, pro-
vista de arilo carnoso; semejantes 
a perlas brillantes, muy sabrosos 
cuando están bien maduros.  
Estado fresco o natural 
2 
a,c      Anacardium 















Drupa-castaña que comprende de 
2 partes: pedúnculo considera-
blemente acrecido, carnoso y ju-
goso piriforme (pseudo fruto); y 
la nuez arriñodada y dura (2) (3). 
El pseudo fruto se usa 
bebidas refrescantes y 
gelatinas; puede comerse 
al natural o cocido, se 
prepara un vino agrada-
ble. La semilla una vez 
tostada es comestible (2) 
(3) 
3 
b   Annona cherimolia 




unos 10 m. 









Frutos compuestos de muchos 
carpelos y unidos en un eje 
central suave; cada carpelo lleva 
una semilla y los que rodean a 
cada carpelo aparecen en el 
exterior de la fruta (1) (2). 
Estado fresco, en 
helados y mermeladas 
(2) 
4 


















Fruto semejante a la "chirimoya", 
de mayor tamaño de 15-30 cm x 
10-14 cm, verde, oscura, pulpa 
blanca y jugosa. 
Al natural, helados, gela-
tinas, cremas y jugos; se 
prepara "champú", bebi-
da que se sirve caliente. 
5 
b.   
Austrocylindropuntia 
floccosa (Salm-Dyck) 
Ritter.               
CACTACEAE 







mente y por 
semillas 
Baya globosa, verdo amarillenta 
de 5 cm. de largo por 2- 3 cm. de 
ancho. De sabor dulzaino (5). 
Estado fresco 
6 
b.   
Austrocylindropuntia 
lagopus (Schumann) 
Ritter.               
CACTACEAE 







ente y por 
semillas 
Baya ovoide, amarillo, de 3-4 cm 











hasta 4 m 
de alto 




Baya verdosa a verde amarillenta 
de 2-5 cm de largo por 1-2 cm de 
ancho (1). 
Estado fresco (1) 
8 
a Bunchosia 
armeniaca (Cav.) DC.                                           
MALPIGHIACEAE 
"cansaboca", 




"ciruela de la 
tierra", "cereza de 
fraile", "usuma" 
Árbol hasta 
de 8m. muy 
ramificado 




Drupa elipsoide de 3-4 cm de 
largo; cáscara delgada cuando 
madura amarillo-rojiza de sabor 
acidulado y generalmente envuel-
ve 2 semillas (3). 
Estado fresco (3) 
9 
b Carica candicans A. 















Baya grande de forma general-
mente ovoideo-alargada de color 
amarilla a la madurez de 15-20 
cm. de largo por 5-8 cm de ancho 
(3) (4). 
Estado fresco, jugos y 
mermeladas. 
10 





hasta 5 m 





Baya globosa - alargada (1) (2) 
(3) (4). 
Estado fresco, confitado, 
o fruta escarchada, 
mermelada, flan para 
industria (2) (3). 
11 
a,b Carica pubescens  











Frutos cónicos, con 5 bordes lon-
gitudinales bien marcados termi-
nando en un ápice muy agudo; 
tamaño de un huevo de gallina 
Cocidos con azúcar, en 















Fruto bacciforme ovoide de 15- 
25 cm de largo por 7-10 cm de 




b Cucurbita ficifolia 













Pepónida, grande, blanquecinos o 
verdosos; de hasta 60 cm de largo 
y 40 cm de ancho. Pulpa blanca y 
semillas negras. 
Frescos, conservas. 
Estado fresco, ensaladas 











de hasta 2 





Baya esponjosa de color verde 
claro, de hasta 20 cm de largo por 
3 - 7 cm de ancho. 
Como verduras en 
ensaladas. 








de hasta 4 





Bayas dulzainas de unos 2-3 cm 




Guazuma ulmifolia      








Árbol de 4 
- 13 m de 
alto 
Crece en la 
costa norte 
Semillas  
Cápsula bacciforme, globulosa 





heterophylla (R. & P.)   












Frutos pequeños amarillos - 
anaranjados y dulces, esféricos de 




monacanthus                
(Lemaire) Britt.& 
Rose  CACTACEAE 
"pitajaya" 
Arbórea de 






Fruto Bacciforme de color rojo, 
ovoide, de hasta 10 cm de largo y 
de 2-4 cm de ancho (5). 
Estado fresco 
19 










25-30 m de 
alto 





Vaina de 25-60 cm verde-par-
dusca, semillas envueltas de una 
pulpa blanca brillante, algodonosa 
de sabor dulce (arilo) (2). 
Estado fresco (2) 
20 
b.  Jaltomata 











Baya rojo-anaranjadas, pequeñas, 




b.   Junglans 
neotropica Diels.               
JUGLANDACEAE 
"nogal", "nogal del 
País" 
Árbol de 
18-20 m de 
altura 




Drupa redonda de color negra con 
péndulo corto, de 2 - 3 cm de 
largo por 1- 2,5 cm. de ancho. 
La semilla (nuez) al 
natural 
22 
b.   Myrcia  
acuminata (Kunth) 
DC. MYRTACEAE 
"catán"   
"pactolanche" 
Arbolillo 
de hasta 3 





Bayas negras de sabor dulce, 




b.   Myrcia  mollis 




de unos 3 





Bayas negras de sabor dulce, 




b.   Myrcianthes  
fragrans (Sw.)  Mc. 











Bayas dulzainas pequeñas, esféri-
cas u ovoides, verde cuando 
inmaduras y negras en la 
madures, de hasta 2,5 cm 
Estado fresco 
25 
b.   Opuntia ficus - 

















paletas y por 
semillas 
Baya globosa, cilíndrica de color 
verde cuando tierna y tierna des-
pués se torna blanco, verdoso, 
amarillo, rojizo, hasta violáceo, la 
pulpa gelatinosa con numerosas 
semillas pequeñas. (2) (4) (5) 
Estado fresco, en jugos, 
melcochas, jaleas y vino 
de buena calidad (2) 
26 
b.   Passiflora 














Fruto ovoide, epicarpio duro, 
mesocarpio blanco y esponjoso, 
delgado; semillas planas, y negras 
rodeadas de un arilo transparente 
que es la parte comestible. (2) (4) 
Estado fresco 
27 
b.   Passiflora 
tripartita var. 
mollissima Holm-















Fruto oblongo - alargado y suave 
de unos 8 cm de largo x 4 cm de 
diámetro; epicarpio, amarillo cla-
ro, cubierto de una fina pubescen-
cia, el mesocarpio repleto de 
semillas con arilos. (2) (4) 
Al natural y en 
mermelada 
28 
b.   Passiflora 











Fruto oblongo - alargado, de color 
verde - claro o amarillo claro. 
Estado fresco 
29 

















Baya elipsoidal de 1cm de 
diámetro, lisa, amarillenta-
verdosa de olor agradable y 
exquisito sabor. (4) 
Al natural, conservas, 
jugos, jaleas y 
mermeladas 
30 













Baya globosa, amarilla anaran-
jada y dulzaina. 
Estado fresco 
31 
a,b.     Pouteria 







Árbol de 15 
- 20 m de 
alto 






Baya esférica, achatada, con exo-
carpio delgado, verde o amarillo - 
bronceado; mesocarpio de textura 
harinosa, amarrillo intenso; endo-
carpio que envuelve a la semilla 
es delgado y de color marrón. El 
tamaño de 6-12 cm de diámetro. 
Estado fresco, 
fabricación de helados, 
de flan, budín, crema 
helada, natilla, 
mazamorra y jugos 
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32 
b.  Prunus serotina 
Ehreb. var. salicifolia 







hasta 16 m 










Drupa de 1 cm de diámetro; 
mesocarpio carnoso, verdoso, 
dulce y jugoso; su color varía de 
rojo oscuro a negro. (2) (4) 
Estado fresco 
33 
b.   Psidium guajava 










Árbol de 3- 








Baya esférica, elipsoide o 
piriforme, amarilla a verdosa; 
pulpa jugosa, blanca, amarrilla a 
rosa; de sabor dulce y aromática 
con numerosas semillas. (2) (4) 
Estado fresco, 
mermeladas, jaleas y 
néctar. 
34 
b. Rubus glaucus 














Fruto esférico, rojo oscuro 
cuando maduros, semillas peque-
ñas y suaves, de hasta 2 cm de 
diámetro. 
Al natural, refrescos, 
mermeladas y conservas 
35 
b.  Sambucus 
peruviana Kunth.              
ADOXACEAE 
"saúco", "arrayán", 













Bayas esféricas de color verde al 
inicio, al madurar rojinegro, dis-
puestos como racimos de uvas, de 
sabor dulzaino, un tanto hipnó-
ticos y sedante cuando se 




a,b.   Solanum 







simara) "jeru" (v. 
mulchik) 
Herbácea 
de hasta 1 





Baya carnosa, esférica, elipsoidal, 
generalmente con ápice agudo y 
la base redonda, color verde -  
amarillento con manchas longi-
tudinales moradas. 
Estado fresco, cocido y 
en ensaladas en estado 
verde. 
37 
a,c    Spondias 












hasta 15 m 
de altura 






Drupas de 4-5 cm de largo, 
ovoides; de cáscara fina y lisa, 
amarillo - anaranjada, la pulpa es 
amarilla y escasa. 
Estado natural, con la 
pulpa se preparan 
bebidas, gelatinas y 
vinos; mermeladas y 
dulces. 
38 
a,b Syzygium jambos 













Fruto casi esférico, amarillo a 
rosado de unos 4 cm de diámetro. 
Cáscara delgada y translúcida, la 
pulpa delgada, blanca, dulce 
aromático. En la cavidad del 
centro de la pulpa hay una semilla 
oliembrósica (7-8 embriones). (2) 
Al natural, mermeladas y 
conservas 
39 
b                          
Vaccinium crenatum  










Bayas de color negros- rojizos, 




c                                
Vaccinium 





1 m de 
altura 
2360-3000 
m.s.n.m         
Semilla 
Bayas rojo-oscuras y hasta negras 




c. Vaccinium  





2 m de 
altura 
2720 m.s.n.m         Semilla 
Bayas cuando maduras negras, de 
hasta 1 cm de diámetro. 
Estado fresco 
42 
b,c                                                         
Vaccinium 





2 m de 
altura.  
2248-3250 
m.s.n.m         
Semilla 
Baya de color verde cuando in-




b,c                                 
Vaccinium elvirae  






de 50 cm 
2400-3200 
m.s.n.m      
Semilla 
Baya de color verde cuando in-




b,c                                   
Vaccinium 






m.s.n.m         
Semilla 
Bayas rojo-oscuras y hasta negras 




b,c                                
Vaccinium  mathewsii   




erecto, a veces 
postrado, 1 m 
de altura 
2,40–3300 
m.s.n.m         
Semilla 
Fruto azul-negro cuando maduras, 
de 0,5-0,8 cm de diámetro. 
Estado fresco 
Las letras asignadas a las especies señalan la procedencia de éstas (a: Costa; b: Sierra; c: Selva). Los números entre 
paréntesis aparecen en ambas columnas, identifican a los autores que refieren la información dada (1. Weberbauer, 1945; 2. 
Calzada, 1980; 3. Mostacero et al., 2009; 4. Mostacero et al., 2011; 5. Ostolaza, 2014). 
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Calzada (1980), en cambio ha listado un 
número mayor de especies que los autores 
anteriores, pero indicando, además de la 
taxonomía, algunas propiedades bromato-
lógicas, forma de consumo y forma de 
propagación de las mismas; trabajos de 
igual índole como el realizado por Rubí et 
al. (2014), quién realizó un inventario de 
especies frutales y sus aspectos etno-
botánicos pero de especies Mexicanas. 
Evidentemente, el presente inventario para 
el área estudiada resulta más completo, no 
sólo por el hecho de listar un mayor 
número de especies (45) (Tabla 1); sino 
por la variada información (Taxonomía, 
Hábito, distribución altitudinal, forma de 
propagación, características del fruto y 
modo de consumo) presentada. 
También hay que resaltar que los hallazgos 
reportados sobre estos frutales nos dan a 
conocer un sin número de ventajas que 
tienen por su adaptabilidad a condiciones 
muy particulares de suelo y clima; 
condiciones a las que no se adaptan los 
frutales introducidos tales como el 
“naranjo”, “manzano”, “vid”, “durazno”, 
“mandarina”, etc. Así en la selva hay 
extensas áreas, unas muy húmedas y otras 
pantanosas con temperatura alta y gran 
humedad atmosférica durante todo el año, 
lluvias abundantes e irregulares, suelos de 
bajo pH y de baja fertilidad. En la sierra 
hay lugares con gran oscilación de 
temperaturas del día a la noche y aún 
durante el día, con lluvias irregulares 
durante todo el año, poca humedad y suelo 
generalmente pobres. En lo que concierne 
a la costa, algunos lugares están 
caracterizados por la presencia de lluvias 
ocasionales, suelos salinos de difícil 
drenaje o arenosos y escasez de agua 
(Mostacero et al., 2007). En estas 
condiciones todo intento de cultivar 
frutales no nativos exigen mayor atención 
técnica y mayor costo de producción, no 
cumpliendo en muchos casos con los 
requerimientos mínimos para exportación, 
incrementando de esta forma la 
inseguridad alimentaria (FAO, 2013; 
Bandara y Cai, 2014). En cambio, con los 
frutales nativos, a parte de su adaptabilidad 
a las diversas condiciones edafoclimáticas, 
tiene la ventaja de ofrecernos a la par 
frutos de excelente calidad; recursos que 
resultarían en orgánicos por su proce-
dencia; lo que les brinda una potencial 
ventaja agroexportadora.  
En el Norte del Perú existen algunos 
frutales nativos como: “catán”, “mote-
mote”, “gashmín”, “lanche”, “canamuela”, 
“chirimoya”, “marañón”, “tuna silvestre”, 
etc., interesantes por su adaptación a esas 
características medio - ambientales adver-
sas, con un alto grado de tolerancia a 
plagas y enfermedades, de buena calidad 
de fruta y elevado valor nutritivo y 
vitamínico (Franzini et al., 2012; 
Mostacero et al., 2011); confiriéndoles a 
ellos potencial agroexportador.  
Sumado a ello, en la última década la 
importancia ornamental de los frutales 
nativos a nivel Internacional; se ve refle-
jado en muchas investigaciones, quienes 
afirman un marcado incremento en el 
interés por el estudio y conservación de las 
plantas nativas con potencial ornamental y 
asociadas al turismo (Guadarrama et al., 
2012; Freire et al., 2014; Álvarez, 2015). 
Aseverando que los frutales nativos 
además de ser fuente de alimento, alcanzan 
un elevado valor ornamental por la 
arquitectura de la planta; llámese follaje; 
tamaño, forma y color de sus frutos, flores 
o inflorescencias; siendo utilizados como 
piezas decorativas en eventos escolares, 
sociales, políticos y religiosos; contribu-
yendo de esta manera a embellecer el 
paisaje, además del beneficio directo a la 
salud y bienestar del ser humano (Ramírez 
et al., 2012). 
Al no haberse realizado trabajos afines de 
esta índole, los conocimientos empíricos 
que se tienen sobre la calidad y propie-
dades organolépticas de muchas de las 
especies nativas inventariadas, indican que 
se tratan de frutas que poseen elevado 
contenido proteico, vitamínico, energético 
y aún medicinal, razones que justifican su 
estudio a fin de extender su cultivo, 
propagación, consumo intensivo, conser-
vación, y de esta manera incorporarlos 
dentro de futuros planes de investigación 
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con miras a identificar y cuantificar los 
principios activos por un lado así como 
introducirlos dentro de planes de mejora-




Se reportan 45 especies de frutales nativos 
del norte del Perú; distribuidas en 18 
familias, de las que destacan por el número 
de especies: Ericaceae (7), Myrtaceae (6), 
Cactaceae (4), Solanaceae (4), Caricaceae 
(3), Passifloraceae (3) y Rosaceae (3). Del 
total de especies consideradas, 23 son 
propias de la Sierra, 5 de la Costa, 2 de la 
Selva, 8 de la Costa y Sierra, 6 de la Sierra 
y Selva y 1 de la Costa y Selva. 31 
especies (69%) se propagan mediante 
semilla, 3 especies (7%) vegetativamente y 
11 especies (24%), tanto por semilla como 
vegetativamente. 29 especies (64%) son 
consumidas en estado fresco y/o natural, 
mientras que 16 especies (36%) tanto al 
estado fresco como procesadas (jaleas, 
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